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Im Februar 1907 war ich von einer Fabrik, die 
„Urteile über die schädlichen Wirkungen der Zichorie'* 
sammeln wollte, zu einem Gutachten aufgefordert worden. 
Ich hatte mich selbst früher bei Gelegenheit einer Spezial- 
untersuchung und allgemeiner in meinem „Handbuch der 
Hygiene" ^) ziemlich absprechend über die Kaffeesurrogate, 
mit Ausnahme der Zerealien, geäussert, wobei ich aber 
ausdrücklich bemerken muss, dass mein eigenes Urteil 
nach der positiven Seite auf wirklichen eigenen Unter- 
suchungen über Malzkaffee beruhte, während ich mich bei 
der summarischen Beurteilung der anderen, die ich noch 
nicht selbst hatte untersuchen können, auf die in der 
Literatur niedergelegten Urteile verliess. 

Von solchen allgemeinen Urteilen ist wohl auch die 
Ansicht diktiert: „Alle Autoren sind daher einig, dass die 
Zichorienwurzel nicht nur das schlechteste aller Kaffee- 
surrogate ist, sondern dass sie auch an sich schon geeignet 
ist, bei fortgesetztem, häufigem und starkem Gebrauch die 
menschliche Gesundheit langsam zu schädigen. Wenn 
man nun noch bedenkt, dass die Zichorie, die im Handel 
vorkommt, häufig genug ganz verdorben und sauer ist, 
oder dass sie gar verfälscht wird, so kann man sich nicht 
scharf genug gegen dieses Produkt aussprechen". 

Da ich mein Urteil, das günstig lautete, über die 
aus Zerealien hergestellten Kaffeesurrogate nur auf Grund 
einer wirklichen Untersuchung abgegeben hatte, musste ich 

1) Berlin 1899, Verlag von August Hirschwald, S. 325. 
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damals ein Urteil über Zichorie ablehnen. Ich hatte mich 
mit diesem Präparate noch nicht selbst beschäftigt, gewann 
aber auch aus sämtlichen vorhandenen Lehrbüchern der 
Hygiene die üeberzeuguog, dass deren Autoren ausnahmslos 
ihr Urteil auch nur der älteren Literatur ohne Nachprüfung 
entnommen hatten. Dabei fiel mir rechtzeitig ein Aus- 
spruch eines unserer berufensten Beurteiler, Liebigs, 
ein, der einmal meinte, dass, wenn zwischen Wissenschaft 
und Leben ein Widerspruch bestehe, das Leben immer 
Recht, die Wissenschaft Unrecht habe. 

Der Grund zu dieser scharfen Fassung, die wohl nicht 
immer zutrifft, liegt einfach darin, dass bei einer wissen- 
schaftlichen Arbeit, wie sie hier in betracht kommt, eot- 
weder eine erste Orientierung ins Auge gefasst wird, wie 
z. B. bei der grundlegenden Arbeit von Bibra^), oder dass 
eine Untersuchung einen ganz bestimmten Punkt, also 
einen Teil eines Problems, herausgreift. Was von einem 
solchen begrenzten Standpunkte aus richtig sein kann, 
kann zum Unrechte werden, wenn über die Bedingungen 
des Versuches hinaus weitergehende Schlüsse gezogen 
werden. Ich musste mich also fragen, ob das bloss ab- 
sprechende Urteil über Zichorie nicht vielleicht ganz oder 
teilweise ein Vorurteil ist, besonders da in der Literatur 
auch wenig beachtete oder absichtlich ignorierte gegen- 
teilige Urteile über die Zichorie vorliegen. Auf jeden Fall 
liess mir die Sache keine Ruhe und ich beschloss, bei der 
grossen Bedeutung für die Volksernährung eine eingehende 
Untersuchung über den Gegenstand anzustellen, mich dabei 
aber auf wirklich gute Zichorie zu beschränken. 

Ich weiss sehr wohl und habe selbst darauf hin- 
gewiesen, dass in dem gemahlenen Zustande, in dem ein 
grosser Teil der Kaffeesurrogate verkauft wird, eine Auf- 
forderung zu Fälschungen liegt und dass Zichorie vielfach 

*) Der Kaffee und seine Surrogate. München 1858, Verlag 
von Cotta. 
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gefälscht, aber auch in technisch schlechtem Zustande im 
Handel vorkommt, üeber den letzten Punkt will ich mich, 
um meine Kompetenz nicht zu überschreiten, nicht äussern 
und nur bemerken, dass ein grosser Teil der Mängel der 
früheren Zeit inzwischen durch die technischen Fortschritte 
und den rationellen Betrieb behoben ist, so dass es jetzt 
zweifellos möglich ist, die Zichorie in einem tadellosen 
Zustande herzustellen. Nur ein solches Präparat gestattet 
selbstverständlich ein objektives Urteil über die Zichorie 
und ermöglicht einen Vergleich mit anderen, ebenso tadellos 
hergestellten andersartigen Zusatz- oder Ersatzstoffen des 
Kaffees. 

Aus diesem Grunde habe ich mir selbst das Ausgangs- 
material aus zuverlässigster Hand beschafft, das Roh- 
material rösten lassen und dieses geröstete Material teils 
selbst für die Untersuchung gemahlen, teils zum weiteren 
Vergleiche fabriksmässig mahlen lassen, so dass ich also 
das Material von Anfang bis zu Ende in zuverlässigster 
Weise in der Hand hatte, was, nach der Literatur zu 
schliessen, in dieser Form noch bei keiner Untersuchung 
bis jetzt der Fall war. Es ist aber sehr wichtig, dass 
man die Entstehung eines Produktes verfolgt, wenn man 
ein Urteil über das fertige Prodpkt bekommen will. Diese 
genetische Methode hat sich mir bei der Beurteilung von 
Nahrungsmitteln ausgezeichnet bewährt, so dass ihre An- 
wendung auf den vorliegenden Fall für mich selbstver- 
ständlich war. Den vielen Analysen fertiger Produkte 
noch weitere Analysen hinzuzufügen, halte ich geradezu 
für wertlos, weil damit keinerlei Einsicht in die biologisch- 
chemischen Vorgänge und die technischen Manipulationen 
gewonnen wird. Zum Vergleich habe ich auch noch in 
derselben Weise Malz- und Roggenkaffee herstellen lassen. 

Ich erwähnte, dass den bloss absprechenden Urteilen 
gegen Zichorie auch andere günstige gegenüberstehen, die 
ich für sehr beachtenswert halte. Aus diesen mochte ich 
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aufmerksam machen auf ein Werkchen, welches das Kaiser- 
liche Gesundheitsamt in Berlin herausgegeben hat^). Dort 
ist Seite 103, 104 vermerkt: „Die Kaflfeezusatzstoffe können 
gegenwärtig nicht mehr als blosse Verfälschungsmittel für 
echten Kaffee beurteilt werden, sie bilden einen wichtigen, 
selbständigen Gegenstand des Handels, werden von weiten 
Kreisen der Bevölkerung gekauft und teils für sich und 
teils gemischt mit echtem Kaffee zur Herstellung von 
Aufgussgetränken verwendet. Einen beachtenswerten Nähr- 
wert besitzen sie ebensowenig wie echter Kaffee, sie dienen 
lediglich als Genussmittel. An ihrer Herstellung hat die 
einheimische Landwirtschaft ein erhebliches Interesse, da 
sie die meisten Rohstoffe liefert". 

Dieser Hinweis auf die volkswirtschaftliche Seite der 
Frage dürfte wohl geeignet sein, von vornherein einen 
etwas einwandfreieren Gesichtspunkt zu gewinnen, als ihn 
leider der blosse Laboratoriumsarbeiter so vielfach hat. 
Die öffentliche Gesundheitspflege verzeichnet leider in allen 
Zweigen die traurige Tatsache, dass einseitige Urteile und 
übertriebene oder einseitige Forderungen der Herren vom 
grünen Tische oder vom blossen Laboratorium der Hygiene 
oft Gegnerschaft erzeugten. Soll die Hygiene ihre segens- 
reichen Wirkungen ausüben, so muss sie Sozialhygiene 
sein, und wir müssen es verstehen oder lernen, die wissen- 
schaftlichen Ermittelungen mit den sozialen Forderungen 
in Einklang zu bringen. 

Wie war es nun möglich, dass ein angeblich so 
„zweifelhaftes" oder „verderbliches" Produkt, wie die 
Zichorie, sich einbürgern und trotz aller Anfeindungen be- 
haupten konnte und selbst jetzt noch von Jahr zu Jahr 
weitere Ausbreitung erfährt? Das erste Kaffeehaus ausser- 
halb der mohamedanischen Welt war zwar schon 1672 in 
Paris eröffnet worden, aber erst von Wien aus begann 



^) Der Kaffee. Berlin 1903, Verlag von Julius Springer. 
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1685 der Kafi'ee seinen Siegeszug durch ganz Europa. 
Bei der Belagerung von Wien durch die Türken hatte 
1683 Kolszycki wertvolle Dienste geleistet und e.s wurden 
ihm auf seine Bitte aus der Türkenbeute die den Anderen 
unbekannten und von Niemandem gewünschten Kaffee- 
A^orräte als Lohn geschenkt, und damit begründete er das 
erste Kaffeehaus in Wien. Das nächste wurde in Leipzig 
1694, das erste in Berlin sogar erst 1721 eröffnet. 

Mit der Einführung des Kaffees trat allmählich in den 
wohlhabenderen Kreisen, dann, diese nachahmend, auch in 
der ganzen Bevölkerung, eine Umgewöhnung ein, indem 
bei dem ersten Frühstück nicht mehr eine Morgensuppe 
oder ein Hafermuss genossen, sondern Kaffee getrunken 
wurde, der durch seine Anregung über das erste Müdig- 
keitsgefühl nach dem Schlafe hinweg half und zur Auf- 
nahme von anderen Nahrungsmitteln, wie Brot, anregte 
und damit für die Ausgestaltung des Bäckereigewerbes 
und weiter selbst der Müllerei von grösstem Einflüsse wurde. 

Der Kaffee war aber teuer, und deshalb suchte die 
ärmere Bevölkerung sich den Genuss durch Surrogate als 
Zusatz- oder Ersatzstoffe zu verbilligen oder zu ermög- 
lichen und dazu dienten verschiedene Wurzelgewächse. 
Schon 1690 wurde in Holland zu diesem Zweck die 
Zichorienwurzel verwendet , deren Fabrikationsgeheimnis 
1765 nach Frankreich mitgeteilt wurde. Durch van Ljer 
kam 1770 das Verfahren nach Paris, bald darauf auch 
nach Deutschland und zwischen 1790 — 1797 wurden in 
Magdeburg bereits 14 Zichorienfabriken eingerichtet. Aber 
erst die Kontinentalsperre durch Napoleon erschwerte den 
Bezug von Zucker und Kaffee aus den Kolonien derart, 
dass damit die einheimische Rübenzuckerproduktion und 
die Zichorienherstellung ihren grossen Aufschwung nahm, 
ja, dass in dieser Zeit die Zichorie für viele nicht nur 
ein Zusatzmittel zum Kaffee war, sondern als Ersatzmittel 
für den Kaffee eintrat, und in , dieser Zeit sich die Zichorie 
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ebenso entschiedene Anhänger wie auch Gegner erwarb, 
geradeso wie es vorher bei der Einführung des Kaffees der 
Fall war. 

Schon der gesunde Menschenverstand muss uns sagen, 
dass eine blosse „dunkle" oder „braune Brühe" unmöglich 
diesen Erfolg hätte haben können. Die Zichorienabkochung 
musste doch wohl einige Eigenschaften haben, welche ein 
wirkliches Bedürfnis befriedigten. Infolge der Aenderung 
des Morgenimbisses zur Gewohnheit geworden, lässt sich 
diese Gewöhnung an Kaffee und seine Surrogate nicht im 
Handumdrehen wieder ändern und nur ein aus der Aende- 
rung der sozialen Verhältnisse herauswachsendes Bedürfnis 
kann wieder eine Umgewöhnung herbeiführen. Die blosse 
Empfehlung von Milch, von Milch- oder Mehlsuppen anstatt 
von Kaffee oder Kaffee-Surrogaten hat deshalb nur indivi- 
duellen, aber keinen allgemeinen volkswirtschaftlichen Wert. 

Ein Gelehrter tat einmal den klassischen Ausspruch: 
„Jede Sache hat drei Seiten, eine juristische, eine wissen- 
schaftliche und eine vernünftige". Das Juristische der 
Frage geht uns hier nichts an, mit der wissenschaftlichen 
Seite werde ich mich eingehend befassen, die vernünftige, 
d. h. das Urteil des gesunden Menschenverstandes habe ich 
aber stets versucht, bei meinen eigenen wissenschaftlichen 
Arbeiten nicht zu vernachlässigen und möchte es auch in 
einer so grossen volkswirtschaftlichen Frage nicht kalt ge- 
stellt wissen. 

Während Kaffee ursprünglich nur schwarz getrunken 
wurde, und zwar mit oder ohne Zusatz von Süssst offen, 
wurde mit der Einführung der Zichorie als Zusatz zum 
Kaffee bei der nicht mohamedanischen Bevölkerung der 
Zusatz von Milch üblich und später erst auf den reinen 
Kaffee übertragen. Die starke Färbekraft der gerösteten 
Zichorienwurzel lieferte auch mit Milch ein angenehm aus- 
sehendes und zum Genüsse einladendes gut schmeckendes 
Getränk, und das erklärt, dass infolge der Kontinental- 



sperre sich selbst der Ersatz von Zichorie für Kaffee 
einstellen konnte. Im allgemeinen ist sie aber, was man 
nicht vergessen darf, kein Ersatz-, sondern ein Zusatzstoff 
zum Kaffee, und zwar aus zwei Gründen: weil nämlich 
der echte Kaffee früher sehr teuer war und auch jetzt 
noch für die ärmeren Schichten etwas teuer ist, und weil 
die geringere Menge von Kaffee, die der Aermere nehmen 
konnte, kein genügend gefärbtes Produkt lieferte. 

Wegen ihrer ausgezeichneten Färbekraft hat die Zichorie 
sich aber sogar als Zusatz zu anderen Surrogaten fast als 
unersetzlich erwiesen. Volkswirtschaftlich möchte ich des- 
halb von vornherein darauf aufmerksam machen, dass die 
starke Zunahme des Milchgebrauches beim Frühstück die 
Folge der Einführung der Zichorien Wurzel in die Ernährung 
ist. Dieser Punkt ist in allen bisher gegen die Zichorie 
angeführten Arbeiten vollständig übersehen, trotzdem diese 
Arbeiten selbst ausdrücklich angeben, dass sich die schäd- 
lichen Wirkungen, die sie vermerken, nur auf die rein^ 
Zichorie beziehen, besonders aber auf den Genuss von 
sehr starker Zichorien- Abkochung, die aber tatsächlich im 
praktischen Leben niemals ohne Milch genossen wird. 

Boehnke-Reich^) glaubt die schädlichen Folgen der 
Zichorie in folgender Weise zusammenfassen zu können: „Der 
fortgesetzte und häufige Gebrauch der Zichorie' verursacht 
Sodbrennen, Magenkrampf, Appetitlosigkeit, Schwächung 
der Glieder und Sinneswerkzeuge, namentlich der Augen. 
Sie mögen wohl unbeachtet gebliebene Veranlassung zu 
den vielen Augenleiden und Schwächen sein, welche man 
in der Klasse der ärmeren Konsumenten, welche die 
Zichoriefabrikanten bereichern, so oft antrifft". Boehnke- 
Reich und H. Zöllner^) beziehen sich für ihr Urteil in 
2. oder 3. Linie auf den Augenarzt Beer, auf den sich 

1) Der Kaffee in seinen Beziehungen zum Leben. 2. Auflage 
Berlin 1885, Verlag von Fr. Thiel. 

2) ZentralblattfürallgemeineGesundheitspflegel908,Bd.27,S.36 
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auch Lewin^) bezieht, wenn er meint: „In jenem Zeit- 
raum, in dem der Kaffee streng verboten war, wurde der 
Augenarzt häufig wegen einer Gesichtsschwäche zu Rate 
gezogen, die einzig und allein von dem häufigen Genuss 
von Zichorie herrühren sollte und die bloss durch Ver- 
meidung des Getränkes wieder verschwand." 

Es ist auffallend, dass diesen Autoren ganz entgangen 
ist, dass man in den Bazaren des Orientes die häufige 
und frühzeitige Abnahme des Sehvermögens bis zur voll- 
ständigen Erblindung der Gewohnheit der Verkäufer zu- 
schreibt, eine Einladung zum Kauf oder jeden abge- 
schlossenen Kauf mit einer Tasse Kaffee zu begiessen, 
worauf ich selbst 2) hingewiesen habe. In den schädlichen 
Folgen auf das Auge würde die Zichorie immer noch dem 
Kaffee nachstehen. 

Ein wirklich naturwissenschaftlich geschulter und 
sozialhygienisch urteilender Arzt muss solchen „sollte'', 
„möchte", „könnte", „dürfte" skeptisch gegenüberstehen 
und sich fragen, ob nicht in den Wohnungs-, Ernährungs- 
Verhältnissen und der Beschäftigung der armen Bevölkerung 
viel durchgreifendere und ätiologisch fassbarere Ursachen 
von ungünstiger Beeinflussung des Auges liegen. Auf 
jeden Fall muss man verlangen, dass solche Behauptungen 
bewiesen werden. 

Dass ein üebermass selbst jenes an sich harmlosen 
K/iffees, den der Sachse als „Bliemchen-Gaffee" bezeichnet, 
den*Magen empfindlicher Leute ungünstig beeinflussen 
kann, ist leicht begreiflich. Selbstverständlich gehen die 
ärztlichen Erfahrungen in derartigen Fragen so weit zurück, 
dass man jetzt die richtige Beurteilung solcher Dinge von 
jemandem erwarten muss, der darüber schreibt. Es ist 
eine alte ärztliche Erfahrung, dass ungünstige Wirkungen 

^) Lewin und Guillery, Die Wirkung von Arzneimitteln und 
Giften auf das Auge. Berlin 1905. 

^) Blätter für Volksgesundheitspflege 1906. 
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eines Nährmittels dadurch beseitigt werden, dass man 
dasselbe ganz aufgibt oder durch ein anderes, bei anderen 
Personen vielleicht viel schädlicher wirkendes Mittel ersetzt. 
Kinder z. B., die gekochte Kuhmilch nicht vertragen, 
können durch Anwendung von roher Milch von den bösen 
Folgen der ersten befreit werden, aber auch umgekehrt, 
worauf ich vor kurzem erst hingewiesen habe^). Rohe 
und gekochte Milch sind also gut und schlecht, und so 
ist es auch mit verschiedenen KafFeesurrogaten. An sich 
stehen diese Dinge jenseits von Gut und Böse und ge- 
winnen diese Eigenschaften erst durch die Beziehungen 
zu den angeborenen oder erworbenen Anlagen des Menschen. 
Nicolai^) teilt nun in dieser Beziehung mit: „Die 
betäubende Wirkung der Zichorie, die v. Bibra und andere 
von dem Aufgusse einer grösseren Menge derselben 
empfanden (leider ist bei v. Bibra die Menge nicht in 
Gewichtsteilen der Grundsubstanz, sondern im Hohlmass 
des Aufgusses, 3 — 4 Tassen angegeben), scheint sehr indi- 
vidueller Natur zu sein. Nach meinen eigenen Versuchen 
ist ein Aufguss aus reiner Zichorie unserem heutigen 
Geschmacke nicht entsprechend, namentlich wegen seines 
eigenartigen Geruches. Setzt man aber dem Zichorien- 
aufguss eine entsprechende Menge echten Bohnenkaffees 
hinzu, so dass der Kaffeegeruch den Zichoriengeruch ver- 
wischt, so erhält man ein Getränk, über dessen Wohl- 
geschmack sich sprechen Messe. Der Geschmack ist eigen- 
artig und erfordert — wie übrigens auch der Geschmack 
des echten Kaffees — Gewöhnung. Wilhelm konnte bei 
800 g eines Destillates von 500 g Zichorienpulver eben- 
sowenig eine irgend wie körperliche oder geistige Ver- 
änderung seines Befindens wahrnehmen, wie von einer 



^) Deutsche medizinische Wochenschrift, 1907, No. 39. 
2) Der Kaffee und seine Ersatzmittel. Braunschweig 1901, 
Vieweg & Sohn, S. 70-71. 
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Abkochung aus 80 g Zichorie oder — als Vergleich — 
von einem Destillat von 500 g Feigenkaffee". 

Nach diesen Urteilen, die gewiss nichts zu beschönigen, 
aber zu einer möglichst objektiven Darstellung zu gelangen 
suchen, war ich deshalb etwas erstaunt, in einer Arbeit 
von Boruttau^) von ganz ungewöhnlich ungünstigen 
Wirkungen konzentrierter Abkochungen von Zichorie auf 
den Blutdruck zu lesen, die wohl nur dadurch möglich 
waren, dass diese Abkochungen — 25 g auf 100 g Wasser! 
— bei Fröschen teils direkt in das Herz, teils in die 
Bauchvene, bei Kaninchen und Hunden intravenös ein- 
gespritzt wurden, wobei aber die Versuche an Warmblütern 
nicht einmal eindeutig gegen Zichorie waren. Diese Ver- 
suche sind zur Beurteilung der Zichorie als Genussmittel 
vollständig wertlos, weil solche Konzentrationen niemals 
vom Menschen als Getränk benützt werden, und weil die 
Aufnahme vom Magen ganz anders wirkt, und bei der 
Beurteilung der Giftwirkung die Kalisalze sich ganz anders 
stellen, als dies Boruttau voraussetzt, worauf ich später 
noch zurückkomme. Erwähnen will ich nur gleich, dass 
die Versuche von Boruttau über die Anregung der Magen- 
sekretion durch Zichorienaufgüsse durchaus günstige sind, 
so dass in seinen eigenen Versuchen seine bloss ab- 
sprechende Beurteilung nicht begründet ist. Das sub- 
jektive Moment der Gewöhnung an bestimmten Geschmack 
hatte aber schon Nicolai viel klarer dargestellt. 

Die ganz tendenziöse Verurteilung der Zichorie ist 
zuerst von Bibra, 1. c. Seite 79, ausgesprochen worden, 
indem er die Zichorie „für eines der schlechtesten" aller 
Kaffeesurrogate erklärte, ohne selbst damals hierfür irgend 
welche Versuche anführen zu können. Will man nun. in 
diesem Widerstreite der Meinungen, die durch die ten- 
denziösen Darstellungen einen höchst unangenehmen Bei- 



1) Medizinische Klinik, Bd. 3, 1907, No. 22. 
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geschmack bekommen haben, zu einem objektiven Urteil 
zu kommen suchen, so muss man verschiedene Momente 
beachten. 

Das Wichtigste ist zweifellos, 1. dass Zichorie nicht 
als Ersatz-, sondern als Zusatzmittel zum Kaffee aufzu- 
fassen ist, 2. dass, wenn unter besonderen, seltenen Ver- 
hältnissen die Zichorie als Ersatz von Kaffee in betracht 
kommt, sie niemals als reine Zichorienabkochung, sondern 
stets als Zichorie mit Milch angewendet wird, 3. dass in 
einem Punkte, der früher zur Abweisung solcher Surrogate 
oder Zusatzstoffe durch die Aerzte führte, inzwischen eine 
wesentliche Aenderung der Auffassungen eingetreten ist, 
wie ich dies z. B. selbst in der schon zitierten Arbeit 
über den Missbrauch von Kaffee angeführt habe, wie es 
ebenfalls von Nicolai ausgeführt wurde, und wie es auch 
das Kaiserliche Gesundheitsamt in Berlin darlegte. 

Der Kaffee enthält als wesentlichsten Bestandteil das 
Coffein, ein üreid, dessen Wirkungen ich an dieser Stelle 
nicht darzulegen habe und wegen deren ich auf die vorher 
angeführte Literatur verweise. Solange man noch keine 
Idee davon hatte, dass das Coffein in der Einzel- oder 
Massenernährung Gefahren herbeiführen kann, solange man 
also deshalb den Kaffee ebenso wie den Tee — von den 
Geschmacksunterschieden und Nebenwirkungen abgesehen 
— von dem Gehalte an- diesem Körper aus beurteilte, 
musste selbstverständlich jeder Körper, der als Zusatz oder 
Ersatz diente, verurteilt werden, der dieses üreid nicht 
enthielt. Diesem Umstände ist es im wesentlichen zu- 
zuschreiben, dass die früheren Urteile so schroff abweisend 
waren, und dass man die anderen Gesichtspunkte eigentlich 
erst jetzt anfängt objektiver zu beurteilen. Das Gesund- 
heitsamt sagt in dieser Beziehung sehr richtig: „Es lag 
nahe, dass die Industrie hier eingriff, indem sie durch 
Herrichtung von anderen billigeren Pflanzen und Pflanzen- 
teilen, welche in einem Aufguss gleichfalls aromatische 
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und bitter schmeckende Stoffe, aber kein Coffein, übergehen 
lassen, Ersatzstoffe dem Kaffee an die Seite zu stellen 
suchte. Von diesen Surrogaten erwartet das Publikum 
garnicht, dass ihnen Wirkungen zur Anspannung der 
geistigen und körperlichen Kräfte innewohnen, oder dass 
sie zu heilenden oder diätetischen Zwecken Verwendung 
finden können. In den breiten Schichten des Volkes wird 
es sich deshalb beim Uebergang vom Kaffee zum gerösteten 
Getreide oder einem anderen Ersatzstoff überhaupt nicht 
um ein Aufgeben der dem starken Kaffee hauptsächlich 
infolge seines Cotfeingehaltes zukommenden Wirkungen 
handeln, während in den übrigen Kreisen, welche den 
Kaffee mehr oder weniger ausschliesslich als nervenan- 
regendes Mittel schätzen, die Ersatzstoffe sich wohl kaum 
einbürgern werden, weil sie infolge des Fehlens des Coffeins 
kein vollwertiges Surrogat des Kaffee darstellen. 

Ist sich das Publikum dieser Tatsache bewusst, so 
ist gegen die Ausbreitung der Verwendung der Kaffee- 
Ersatzstoffe keinerlei hygienisches Bedenken zu erheben. 
Voraussetzung ist natürliich, dass die zu den Surrogaten 
verwendeten Materialien gut und unverfälscht sind^. 

Das ganz schroff absprechende Urteil vonBibra und 
seine neuerliche Wiederholung durch Zellner und Boruttau 
würde verständlich sein, wenn man heute garnichts von 
den Gefahren des Coffeins wüsste, und nicht darauf bedacht 
sein müsste, für bestimmte Fälle und für manche Bevöl- 
kerungsgruppen coffeinfreie Körper einzuführen, die durch 
ihre Herstellung, Zubereitung und Nebenumstände den 
beabsichtigten Zweck der Anregung und direkten oder in- 
direkten Zuführung von Nährstoffen ermöglichen. Das 
Kaiserl. Gesundheitsamt sagt deshalb summarisch über diese 
Zusatz- und Ersatzstoffe: „Sie haben einen bitteren Ge- 
schmack, verleihen dem Aufguss ein* mehr oder weniger 
starkes Aroma und eine dunkle Farbe, derentwegen auch 
in Kaffeehäusern und in den Haushaltungen ein geringer 



— 15 — 

Surrogatzusatz als Färbemittel zum Kaffee beliebt ist''. 
Dieselben Autoren führen weiter an und kommen damit 
wieder auf den unerlässlichen volkswirtschaftlichen Stand- 
punkt: „Früher hat man den Aufguss von Zichorie als 
widerwertig schmeckendes, nur ungern genommenes Getränk 
bezeichnet; allein schon der steigende Verbrauch dieses 
Ersatzstoffes zeigt, dass diese Beurteilung als widerlegt 
gelten kann^. 

Wie die Widersprüche zeigen, war leider eine volle 
Einigung noch nicht zu erzielen, und dies hängt einerseits 
von der mangelnden Berücksichtigung der ökonomischen 
Gesichtspunkte, andererseits auch vom Fehlen einer gene- 
tischen und vergleichenden Untersuchung ab. Die Urteile 
sind aber leider auch, wie die Verhältnisse nun einmal 
liegen, in sehr starkem Masse von den Reklame-Manövern 
der Fabrikanten und ihrer Konkurrenz beeinflusst. 

Der Kaffee verdankt seine Einführung als Genussmittel 
in erster Linie dem Gehalt an Coffein, in zweiter den 
Köstprodukten, welche das Aroma bringen und damit für 
den Genusswert von grösster Bedeutung sind; in dritter 
und vierter Linie darf man aber auch die Farbe und den Ge- 
schmack und Geruch nicht vernachlässigen und muss weiter 
auch noch die belebende Wärme inbetracht ziehen. Einmal 
an den Geschmack gewöhnt, konnte man aber sogar die 
Temperatur in umgekehrter Weise benützen, nämlich durch 
Abkühlung des Getränkes ein Anregungs- und Erfrischungs- 
mittel gewinnen, welches gerade bei hoher Aussentempe- 
ratur an Stelle von anderen kühlenden und erfrischenden 
Getränken, besonders den alkoholischen, sich Eingang ver- 
schaffte. Selbstverständlich wird auch bei dem Kaffee 
und seinen Surrogaten, wie bei allen Getränken, auch die 
Menge mit Rücksicht auf die Anforderungen an Herz und 
Niere nicht ausser Betracht bleiben dürfen. 

Auf Grund der wissenschaftlichen Ermittlungen unter- 
liegt es keinem Zweifel, dass die schädlichen Wirkungen 
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des Kaffees, besonders für das Herz und die Ernährung, 
von dem Ureid, dem Coffein, abhängen, und dies recht- 
fertigt zweifellos die Aufnahme von Zusatzmitteln zur 
Minderung des Coffeingehaltes oder von Ersatzmitteln zu 
dessen Beseitigung. Bei dem Umstände, dass das CoflFem 
für Geruch und Geschmack nichts Besonderes bietet und 
bei Tee und Kaffee von den anderen Eigenschaften der 
betreffenden Pflanzen verdeckt wird, ist es zum Verständ- 
nisse der Aufnahme von Surrogaten wichtig, daran festzu- 
halten, dass es die Röstprodukte sind, welche dem Kaffee 
sein besonderes Aroma und damit seinen Wert als Genuss- 
mittel verleihen. In dieser Beziehung hat schon Bibra 
darauf hingewiesen, dass die Röstbitter und empyreuma- 
tischen Oele eine physiologische Anregung auf den Orga- 
nismus ausüben und „dass man sich ihrethalben des 
Kaffeegetränkes bedient und wegen wenigstens einiger 
derselben auch der Surrogate". Er fügt dann ausdrücklich 
weiter an: „Von den Stoffen, welche ich als für vorzüglich 
wirkend im Kaffee halte, hat die Wurzel der Zichorie nach 
dem Vorstehenden mithin zwei: das Röstbitter, die empy- 
reumatischen Oele". Besonders auffallend war ebenfalls 
schon Bibra die ausserordentliche Färbekraft der Zichorien- 
wurzel, die er aber selbst auf das Rösten des Zuckers und 
besonders des Inulins beziehen musste, während ein Gift- 
körper im engeren Sinne von keinem üntersucher nachge- 
wiesen werden konnte, trotzdem sich diese Angabe durch 
die ganze Literatur ohne jeden Beweis immer fortzieht. 
Wie in Wirklichkeit diese angeblichen Giftwirkungen auf- 
zufassen sind, habe ich bereits früher erwähnt. 

Die eigenen Untersuchungen, bei denen ich in eifrigster 
Weise von Herrn Krzizan unterstützt wurde, ergaben 
folgende Resultate, wie die Tabellen I, II, III zeigen. 

Zu diesen Tabellen müssen folgende nähere Auf- 
klärungen gegeben werden: 

Was die Bestimmung des Inulins anbelangt, möge 
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Tabelle IL 
Extrakt der bShmischen Zichorienwnrzel. 
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Hueppe, Untersuchungen über Zichorie. 
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folgendes erwähnt werden: v. Bibra (I.e. S. 69) kochte 
die Zichorienwurzel 3 — 4 Stunden mit Wasser. Wie schon 
Dragendorffi) hervorhob, ist ein so langes Kochen 
ganz unnütz. Wenn man bedenkt, wie leicht das Inulin 
durch Kochen, besonders aber bei Gegenwart von freien 
Sägren verzuckert wird, muss dieses stundenlange Erhitzen 
für die Analyse als direkt zweckwidrig bezeichnet werden. 
Dementsprechend stehen auch die Analysen der Zichorien- 
wurzel nach Bibra mit den neueren Untersuchungen im 
Widerspruch. Die von diesem Autor gefundenen Mengen 
an Inulin sind zu klein, während der Zucker viel zu gross 
erscheint. Unter Berücksichtigung der vorhandenen Literatur 
und der zahlreichen Versuche, die hier im Laboratorium 
durchgeführt wurden, wurde für die Bestimmung des in 
der Zichorienwurzel enthaltenen Gesamt-Inulins folgender 
Weg eingeschlagen. 

Die trockene, sehr fein gepulverte Substanz wurde 
mit etwa der 50 fachen Menge Wasser übergössen, zur 
Verhütung der Inversion durch die freien Pflanzensäuren 
eine kleine Messerspitze Calc. carb. praecip. puriss. zu- 
gesetzt, auf einem Drahtnetze zum Kochen erhitzt und 
etwa 5 Minuten darin belassen. Es wurde siedend heiss 
filtriert und mit siedendem Wasser völlig ausgesüsst. Das 
Filtrat enthält jetzt alles Inulin, den bereits in der Wurzel 
enthaltenen reduzierenden Zucker und noch Stoffe, die bei 
der nun folgenden Zuckerbestimmung stören, daher vorerst 
durch Bleiessig zu entfernen sind. Entbleit wurde mit 
Natriumsulfat im Ueberschuss. Die Ueberführung des Inulins 
in Fruktose geschah durch Ansäuren mit sehr verdünnter 
Schwefelsäure und halbstündiges Kochen. Zur Vermeidung 
einer Konzentration der Schwefelsäure wurde mit einem 
Rückflusskühler gearbeitet. Parallelversuche, die mit selbst 
hergestelltem Inulin gemacht wurden, ergaben, dass die 

^) Materialien zu einer Monographie des Inulins. St. Peters- 
burg 1870, S. lai. 
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Arbeitsweise von Dragendorff (1. c. S. 131) nach dieser 
Eichtung hin richtig ist. Inulin kann durch halbstündiges 
Erwärmen auf 100» C bei Zugabe von 30—40 Teilen 
einer 6 : 1000 verdünnten Schwefelsäure völlig in Fruktose 
verwandelt werden. Nach Honig und Jesser^) ist das 
Keduktionsvermögen der Fruktose bei genauer Einhaltung 
der Allihn' sehen Vorschriften und 2 Minuten Kochdauer 
für alle Konzentrationen unter 1 pCt. kleiner als das 
des Traubenzuckers, und zwar besteht die Gleichung 
y = — 5,372 + 1,91856 x — 0,0007605 x^, wobei 
y = rag Kupfer und x = mg Fruktose bedeuten. Auf 
diese Weise wurde das Gesamtreduktionsvermögcn gegen 
Fehlingsche Lösung ermittelt. In einem anderen Versuche 
wurde die ursprüngliche Lösung, die also noch nicht mit 
Schwefelsäure gekocht war, mit Fehlin g scher Lösung 
nach der Vorschrift von Allihn (für Glykose) erhitzt; 
die Differenz beider Gewichtsraengen an Kupfer wurde für 
die Berechnung der Fruktose bzw. des Inulins benutzt. 

Es ist dazu noch folgendes zu bemerken. Die Be- 
stimmung des bereits in der Zichorie vorhandenen redu- 
zierenden Zuckers erscheint in der Tabelle als Dextrose 
angeführt. Nach der Literatur wird als reduzierender 
Körper in dem Wurzelfleisch der Zichorie ein Gemisch 
von Dextrose und Lävulose bezeichnet. Ob beide zusammen- 
genommen wirklich das geben, was man als Invertzucker 
bezeichnet, ist fraglich. Nichtsdestoweniger kann die 
absolute Grösse der Zahl für den „reduzierenden Zucker" 
als ziemlich richtig angesehen werden, da die gewogenen 
Kupfermeugen gering waren, und die entsprechenden Mengen 
an Invertzucker, Dextrose oder Fruktose dementsprechend 
nur wenig voneinander abweichen. Die grösste Abweichung 
würde natürlich dann eintreten, wenn dieser reduzierende 
Zucker bloss Fruktose wäre, was aber nicht der Fall ist. 



1) Monatshefte für Chemie. IX, S. 562. 
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wenigstens nicht in der ursprünglichen Substanz. In der 
gerösteten Zichorie wäre eine Verschiebung in dem quan- 
tativen Verhältnis von Dextrose zu Lävulose wohl denkbar^ 
und zwar könnte da mehr Lävulose als Dextrose vorhanden 
sein. Davon wird später noch die Rede sein. 

Nach D ragen dorff (1. c. S. 135) scheint es Pflanzen 
zu geben, in denen das Inulin zur Herbstzeit das einzige 
Kohlehydrat ist, welches als Reservestoff dient. Dazu 
rechnet er Dahlia, Inula, Bardana und Cichorium. 

J. Wolff^) führt in seiner ersten Arbeit aus, dass in 
der Zichorie neben dem Inulin noch eine andere Substanz 
enthalten sei, welche bei der Inversion mit Salzsäure 
gleichfalls reduzierenden Zucker (Dextrose und Lävulose) 
liefert, nämlich das Lävulin oder die Synanthrose. In 
einer zweiten Arbeit führt Wolff^) an, dass er seine 
Ansicht über das Wesen der das Inulin begleitenden Körper 
ändern musste. Aus praktischen Gründen teilt er diese 
Körper in 2 Gruppen, in solche, die mit Hefe nicht direkt 
vergären und hauptsächlich (vielleicht ausschliesslich) aus 
gewöhnlichem Inulin vom Drehungsvermögen aD =— 36,57^ 
(nach Lescoeur und Morelle) bestehen, und solche, die 
der direkten Gärung fähig sind, wie die Inuline, deren 
Drehung gering oder fast Null ist. Bei einem hier im 
Laboratorium durchgeführten Versuch, ein eventuell in der 
Zichorie enthaltenes Lävulin abzuscheiden, wurde die 
Methode, welche bei Darstellung des Lävulins aus den 
Dahlienknollen üblich ist, angewendet. Es konnte wohl 
eine gummöse Masse erhalten werden, die nicht süss 
schmeckte, in Wasser und verdünntem Alkohol löslich 
war, die optisch inaktiv war, durch Bleiessig nicht gefällt 
wurde und Fehlingsche Lösung erst nach ca. ^^ stün- 
digem Kochen reduzierte; allein diese Eigenschaften können 

1) Annales chim. 1889. IV. S. 157-162, S. 187—193. 

2) Zeitschr. f. Untersuch, d. Nahrangs- u. Genussmittel. 1900. 
IX. S. 593-599. 
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ebenso gut auf das optisch inaktive Inulin von Wolff 
übertragen werden. Die Anwesenheit des Lävulins in der 
Zichorie ist jedenfalls bis heute nicht erwiesen. 

Wie schon erwähnt, hat Wolff in seiner zuletzt 
zitierten Arbeit angeführt, dass das Inulin in der Zichorien- 
wurzel bzw. im Safte derselben in zwei Formen auftritt. 
Wolff fand femer in dem bei 100^ C getrockneten 
Wurzelfleisch der Zichorie, sowie im Safte aus dem 
Drehungsvermögen der Auszüge nach der Inversion und 
der Gesamtmenge des reduzierenden Zuckers den Gehalt 
an Dextrose zu Lävulose wie 1 : 7,5 bzw. 1 : 7,8. Es 
dürfte etwas Aehnliches bei dem reduzierenden Zucker in 
der gerösteten Wurzel zu erwarten sein, d. h. also dass 
die Fruktose gegenüber der Dextrose vorherrscht. Da die 
Fruktose aber, unter sonst gleichen Verhältnissen, ein 
kleineres Reduktionsvermögen gegenüber alkalischer Kupfer- 
lösung besitzt als die Dextrose, so müssten die von uns 
als Dextrose für den reduzierenden Zucker in der gerösteten 
Wurzel eingesetzten Zahlen noch eine kleine Steigerung 
erfahren. 

Von Körpern, die beim Erhitzen des Inulins ent- 
stehen, und die wir also in der gerösteten Zichorie an- 
treffen werden, sind folgende zu erwähnen: Pyro-Inulin 
ein süsser, in Wasser und Alkohol von 90 pCt. leicht 
löslicher, links drehender, nicht reduzierender Gummi; 
weiter das Inulosan, eine amorphe, nicht gärungsfähige, 
reclitsdrehende Masse und schliesslich eine ganze Reihe 
isomerer dextrinartiger Körper. 

Das Inulin spielt in der Zichorie und in den anderen 
erwähnten Pflanzen dieselbe Rolle, wie in anderen Pflanzen 
die Stärke, indem es in ihnen für die in der folgenden 
Vegetationsperiode erforderlichen Kohlehydrate im Herbste 
als Reservestoff niedergelegt wird; sein Wärmewert beträgt 
4133,5 Wärmeeinheiten, während der der Stärke 4182,5 
ist. Bei der ausserordentlich leichten Hydrolysierbarkeit 
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des Inulins hat dasselbe für die Ernährung fast denselben 
Wert wie die Stärke. Von Giftwirkungen oder der Bildung 
eines spezifischen Giftes ist bei Inulin und seinen Derivaten 
ebensowenig die Rede, wie bei Stärke und deren Dextri- 
nierungsprodukten. Das Röstbitter dürfte wohl ganz auf 
das Inulin zu beziehen sein, während für die Farbe das 
Rösten von Inulin und Zucker in Betracht kommen, wie 
V. Bibra schon erkannte. 

Der Zucker wurde bei den Zerealien bzw. ihren Röst- 
produkten durchwegs als Maltose in Rechnung gesetzt, 
Tabelle IV. Aus dem Vergleich der Zahlen untereinander 
ergibt sich, dass durch das fortschreitende Erhitzen eine Ab- 
nahme im Zuckergehalt stattfindet, während gleichzeitig der 
Dextringehalt steigt. Beim Extrakt nach Trillich, bei dem 
also nur das Wasserlösliche in Betracht kommt, ist noch 
folgendes zu bemerken: Beim gerösteten Malz sinkt, gegen- 
über dem rohen Malz, der Trillich-Extrakt auf die Hälfte 
herab, es wird also der Vorteil, der durch das Mälzen 
gewonnen wurde, durch das nachfolgende Rösten wieder 
in Frage gestellt. Beim Roggen liess sich dies nicht in 
der gleichen Weise feststellen. Es lag uns nur Roggen 
als solcher und dann derselbe Roggen im gerösteten Zu- 
stand, bzw. fertiger Roggenkaffee vor. Die Ausführung 
des Extraktes nach Trillich war aber beim rohen Roggen 
wegen der eintretenden Verkleisterung nicht möglich. 
Immerhin kann jedoch gesagt werden, dass der Umweg 
über Malz nicht die Vorteile zu leisten vermag, die man 
bisher annahm, wie der Vergleich der ausgeführten Ana- 
lysen ergibt. Diese auffallende Erscheinung, dass das 
rohe Malz umsoviel mehr Extrakt liefert als das geröstete 
Produkt, findet darin ihre Erklärung, dass im rohen Malz 
Diastase vorhanden ist, die beim Erwärmen mit Wasser 
aus der Stärke Maltose bildet. Beim gerösteten Malz ist 
die Diastase bereits im geronnenen Zustand vorhanden, 
daher unwirksam, und durch den Röstprozess werden die 
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leicht verbrennlichen Produkte zum Teil unlöslich und zum 
Teil selbst bis zu Kohle verwandelt. 

Die verdaulichen Kohlehydrate der Zichorienwurzel 
sind gar nicht unbedeutend und gehen in letzter Linie auf 
das Inulin zurück, das wahrscheinlich schon beim Ein- 
trocknen der Wurzel durch organische Säuren hydrolysiert 
und in Zucker umgewandelt wird, sodass der nachge- 
wiesene Gehalt der lufttrockenen Wurzeln an Zucker wohl 
zum Teil daher rührt, und nicht schon von Anfang an 
ganz als Zucker vorhanden sein dürfte. Ich muss aber 
aus Mangel an hierzu geeignetem Material diese Frage 
noch offen lassen. Wie bereits erwähnt, dürfte der grössere 
Teil des Zuckers in der lufttrockenen Wurzel als Fruktose 
aufzufassen sein, deren Kaloriengehalt und physiologische 
Ausnützung sie mit der Dextrose fast als gleichwertig er- 
scheinen lässt. 

Die Bestimmung der Rohfaser, der Zellulose, bzw. 
des Lignins geschah nach dem Verfahren von König^) 
durch Kochen der Substanzen mit Glyzerin-Schwefelsäure. 
Dadurch wurde eine möglichst pentosanfreie Rohfaser er- 
zielt. Speziell bei den gerösteten Produkten war es 
wünschenswert, die stark braun gefärbte Rohfaser mög- 
lichst zu entfärben, es wurde daher nach dem Vorschlage 
von Matthes und Müller^) nach dem Kochen der Probe 
mit der Glyzerin-Schwefelsäure erst mit siedendem Wasser 
verdünnt und die Rohfaser über Nacht absetzen gelassen. 
Dann wurde vorsichtig bis auf etwa 80 ccm über das Asbest- 
filter abgegossen, 80 ccm Alkohol in den Kolben gegeben 
und diese Mischung durch etwa 5 Minuten im Sieden er- 
halten. Beim Aufgiessen dieses schwefelsäurehaltigen 
Alkohols auf das ursprüngliche Filter konnte beobachtet 

^) Untersuchung landw. und gewerbl. wicht. Stoffe; 3. Aufl. 
1906, S. 249. 

2) Zeitschr. f. d. ünt. d. Nahrungs- u. Genussmittel, 1906, 
XII. S. 159. 
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werden, dass die Flüssigkeit viel dunkler gefärbt ablief 
als früher, ein Beweis, dass tatsächlich färbende Substanzen 
herausgelöst wurden. Dass diese Entfärbung aber nur 
unvollständig gelang, konnte schon bei oberflächlicher Be- 
obachtung gesehen werden. Dementsprechend mri auch 
die Rohfaser der gerösteten Produkte stark erhöht. Es 
zeigt dies z. B. besonders die kroatische Zichorie, die sehr 
dunkel geröstet war. Ebenso ist aus der Analyse zu ent- 
nehmen, dass diese Erhöhung eigentlich das Lignin betrifft. 

König bestimmt die Zellulose bzw. das Lignin in 
der Weise, dass er in einer zweiten Einwage die erhaltene 
Rohfaser nicht gleich verbrennt, sondern erst mit ammo- 
niakalischer Wasserstoffsuperoxydlösung oxydiert, wobei 
die Masse weiss wird, dann über Asbest filtriert, auswäscht 
usw\ und erst jetzt verascht. Aus dem Gewichtsverlust 
wird die Zellulose berechnet. Rohfaser minus Zellulose 
ergibt dann das Lignin. Nachdem hier die Zellulose ganz 
entfärbt war, muss die Erhöhung durch die Röstprodukte 
beim Lignin in die Erscheinung treten; dementsprechend 
müssen die Zahlen für Rohfaser bzw. Lignin mit Vorsicht 
aufgenommen werden. Die Zahlen für die Zellulose hin- 
gegen werden sich der Wahrheit sehr nähern. Die Angabe, 
die V. Bibra, 1. c. S. 75, über die „Pflanzenfaser" in der 
kultivierten Zichorie mit 54,211 7o niacht, muss jedoch 
als ganz unwahrscheinlich bezeichnet werden. Schon ein 
Blick auf den Extrakt, resp. das Wasserunlösliche muss 
diese Angabe widerlegen. 

Der Stickstoffgehalt wurde in üblicher Weise durch 
Multiplikation mit dem Faktor 6,25 als Stickstoffsubstanz 
berechnet, um einen Vergleich zu ermöglichen. Aus dem 
Vergleich der direkten Analyse mit dem wasserlöslichen 
Extrakt geht aber ganz eindeutig hervor, dass ein nicht 
unbedeutender Teil der Stickstoffsubstanz nicht als durch 
Hitze ausscheidbares Eiweiss, sondern vermutlich in Form 
von organischen, wohl Amidosäuren, vorhanden sein dürfte. 
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Inbezug auf die Asche sei methodisch noch folgendes 
bemerkt: F. Duchäcek^) führt in seinen Beiträgen der 
chemischen Zusammensetzung des Kaffees und der Kaffee- 
Ersatzstoffe u. a. Aschen- Analysen von Malzkäffee und 
Zichorienkaffee an. Er findet: 



bei Malzkaffee 


bei Zichorien 


Kali .... 18,32 


52,35 


Natron . . . 2,03 


7,01 


Kalk .... 3,63 


4,22 


Magnesia . . 9,30 


5,61 


Eisenoxyd . .. 1,82 


1,33 


Phosphorsäure . 34,17 


8,23 


Schwefelsaure . 2,13 


0,95 


Kieselsäure . -. 26,19 


15,06 


Chlor. . . . 0,92 


2,72 


Nicht bestimmte 




Bestandteile. . 1,49 


2,52 



100,00 100,00 

Diese Darstellung der Resultate ist nicht ganz ein- 
wandfrei. Da die Analysen genau auf 100 stimmen, 
müssen ein oder mehrere Bestandteile aus*der Differenz 
bestimmt worden sein. Dies ist auch tatsächlich der Fall. 
Es fehlt die Bestimmung des Sandes, der Kohle, die fast 
in jeder Pflanzenasche anzutreffen ist, hauptsächlich aber 
jene der Kohlensäure. Diese speziell ist aber z. B. bei 
der Rohasche der Zichorie garnicht gering. Da weiter 
alle Metalle als Oxyde angeführt sind und Chlor vorhanden 
ist, muss die Summe aller Bestandteile stets über 100 
ausmachen, es wäre also erst durch Abziehen der dem 
Chlor äquivalenten Sauerstoffmenge die Summe von 100 
zu erreichen. 



^) Zeitschr. f. Untersuch, d. Nahrungs- u. Genassmittel. 1904. 
VIll. S. 146. 
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Dass die Zichorienwurzeln aus verschiedenen Gegenden 
Schwankungen der einzelnen Bestandteile zeigen, ist bei 
der Abhängigkeit von Boden, Kultur, Witterung selbst- 
verständlich und bedarf keiner näheren Erläuterung. Die 
Zahlen sind aber bei Fehlen derartiger vollständig durch- 
geführter, vergleichender Untersuchungen in der Literatur 
vielleicht von einigem Interesse, weil sie sich alle auf die 
eine Kampagne von 1907 beziehen. 

Zu weiterem Vergleich mögen die methodisch bereits 
berücksichtigten Analysen über Malz- und Roggenkaffee 
dienen, Tabelle IV, V. 

Ta- 




Wasser 

Asche 

Reinasche 

Stickstoff 

Stickstoff-Substanz 

Robfett 

Rohfaser 

Pentosanc 

Zucker (Maltose) 

Dextrin . . . , . 

Stärke ....... 

Sonstige stickstofffreie 

Extraktstofife 
Glasurstoffe . . . 
Kali (K2O) . . . 
Extrakt nach Trillich 

davon Asciie 

Stickstoff . . 
„ Stickstoffsubstanz 
, Kali (K2O) . . 

*) = ursprüngliche 

♦) = bei 100® C. getrocknete 



13,73 
2,95 
0,38- 

35,10 
1,66 
0,431 
2,69 
0,38 



Substanz. 
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Ein Vergleich der Extrakte nach Trillich ergibt 
ohne weiteres, dass inbezug auf die Löslichkeit, d. h. den 
Gehalt an verdaulichen Substanzen, die Zichorie sogar recht 
günstig dasteht, sodass man das Urteil von Nicolai, 
1. c. S. 70, begreift, der nach Erwähnung der verdaulichen 
Kohlehydrate hinzusetzt: „Hierzu kommen noch die als 
Nährsalze hervorragenden Aschebestandteile (Schwefelsäure, 
Phosphorsäure, Kali, Natron, Kalkerde), also ein gewiss 
nicht zu vernachlässigender Nährwert, der dem Kaffee nicht 
zur Seite steht''. 

Wie schon erwähnt, habe ich mich selbst über die 

belle IV. 



Im Handel be- 






Aus a) bzw. b) 


Im Handel be- 


findliche gute 




b) Roggen 


fabrik massig 


findliche gute 


deutsche 


a) Roggen 


hergestellter 


böhm. Marke 


Marke von 




geröstet 


c) Roggen - 


von d) Roggen- 


d) Malzkaüee 






kafiFee 


kaffee 


r ~~n 


I 1 11 


1 j II 


"l 1 11 


I 1 II 


% 


% 


% ; 'o 


% , % 


% i % 


7o 1 % 


8,34 


.^ 


13,55 ' - 


0,65 ' — 


0,26 


_ 


1 
10,04 1 — 


2,15 


2,35 


1,74 ; 2,01 


1,87 1,88 


1,96 


1,97 


1,65 1,83 


— — 


1,60 ! 1,85 


1,70 ; 1,71 


1,76 


1,76 


— i — 


1,975 2.154 


1,4961 1,731 


1,726 1,737 


1,660 


1,664 


1,381 1 1,535 


12,34 13,46 


9,35 ! 10,82 


10,79 , 10,85 


10,37 


10,40 


8,63 9,59 


1,27 : 1,39 


1,15 1,33 


1,07 1 1,08 


1,13 


1,13 


1,15 


1,28 


10,38 i 11,32 


1,63 i 1,89 


3,75 3,77 


4,58 


4,59 


2,40 


2,67 


8,23 8,98 


8,84 j 10,23 


10,12 10,19 


9,25 


9,27 


8,52 9,47 


0,95 1,04 


1,86 : 2,15 


1,09 1,10 


0,25 


0,25 


0,41 


0,46 


13,36 ,14,58 


5,57 ; 6,44 


11,23 ,11,30 


12,92 


12,95 


14,73 


16,37 


31,09 33,92 


55,72 64,45 


51,94 152,28 


52,10 


52,24 


48,08 


53,44 


10,29 11,21 


0,59 ! 0,68 


7,49 , 7,55 


6,61 


6,63 


3,73 


4,16 


1,60 1 1,75 


— 1 — 


— — 


0,57 


0,57 


0,66 1 0,73 


0,37 1 0,40 


0,57 1 0,66 


0,60 1 0,60 


0,60 


0,60 


0,53 


0,59 


38,05 141,51 


— , — 


24,14 24,30 


26,57 


26,63 


34.07 


37,87 


1,33 1,45 


— ; — 


1,44 1,45 


1,48 


1,48 


1,46 


1,62 


0,383 0,417 


— — 


0,295 0,296 


0,335 


0,335 


0,291 0,323 


2,39 2,60 


— i — 


1,84 1,85 


2,09 


2,09 


1,82 2,02 


0,37 


0,40 


— ' — 


0,50 0,50 


0,53 


0,53 


0,45 


0,50 
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Surrogate aus Zerealien, speziell über den Malzkaffee bei 
anderer Gelegenheit günstig ausgesprochen, und habe auch 
keine Veranlassung, dieses urteil zurückzunehmen, da die 
verschiedenen Wurzeln und Früchte, aus denen die Surrogate 
hergestellt werden, in Form der verschiedenen Surrogate 
zur rechten Zeit und am rechten Ort bei einwandfreier 
Ware nebeneinander durchaus berechtigt sind. Nach den 
in den Analysen festgestellten Erhebungen, die in dieser 
vergleichenden Weise bis jetzt noch fehlten, habe ich wohl 
mein früheres Urteil insofern etwas zu modifizieren, als 
ich bei den handelsfertigen Röstprodukten und den aus 
ihnen zu gewinnenden in Lösung gehenden Substanzen 
einen besonderen Vorzug der Malzpräparate gegenüber den 
direkt aus den Körnerfrüchten hergestellten Röstprodukten 
nicht mehr mit derselben Bestimmtheit vertreten kann. 

Wenn es auch aus den Analysen sicher ist, dass durch 
das Rösten gewisse Veränderungen der ursprünglichen 
Substanz sich ergeben, so wird deren Natur doch nicht 
vollständig aufgehoben und die Gegner der Zichorienwurzel 
berufen sich ja gerade in ihren Angriffen zum Teil auf 
die schlechten Eigenschaften der Zichorienwurzel. Da ist 
es nun gewiss interessant, dass der Mann, auf dessen 
Namen hin ein Malzkaffee genannt wurde, Pfarrer Kneipp, 
in seinem bekannten Werke über die Wasserkur von der 
Zichorie sagt: „Tee von Wegwartkraut (Zichorie) hebt 
Verschleimungen des Magens, nimmt die überflüssige Galle, 
reinigt Leber, Milz und Nieren und führt die kranken 
Stoffe durch den Urin ab". Die Anhänger von Kneipp 
hätten daraufhin folgerichtig nicht den Malzkaffee, sondern 
den Zichorienkaffee auf seinen Namen taufen und aus- 
breiten müssen. 

Die aus den Wurzeln und Körnerfrüchten hergestellten 
Röstprodukte sind inbezug auf Geschmack und Aussehen 
nicht ganz gleich und es bedarf einer Gewöhnung. Man 
kann also den Vergleich durchführen inbezug auf den 
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Geschmack. Man hat aber ausserdem zu berücksichtigen, 
dass infolge der grösseren Menge der löslichen Produkte 
und der stärkeren Färbekraft der Zichorie, auch die Mengen- 
verhältnisse zu demselben Farbe-Resultate verschieden 
sind. Unter der Voraussetzung, dass es sich in den 
meisten Fällen nicht um einen Ersatz handelt, sondern um 
einen Zusatz, wie dies z. B. beim Militär oder in öffentlichen 
Anstalten inbetracht kommt, so kann man für V4 1 
Getränk praktisch rechnen : als Grundlage 6 g Bohnenkaffee ; 
diesem sind nach meinen Vergleichsversuchen zuzusetzen, 
wenn die gleiche Farbe erhalten werden soll, 3 g fein 
gemahlene, oder 6 g grob gemahlene Zichorie, oder 18 g 
glasierter Roggenkaffee oder 20 g glasierter Malzkaffee. 
Wenn aber der gleiche Geschmack erhalten werden soll, 
2 g feingemahlene, oder 4 g grob gemahlene Zichorie oder 
6 g Roggen- oder 6 g Malzkaffee. Hiernach stellt sich 
das Verhältnis an den in Lösung befindlichen Stoffen, wie 
es nachfolgende Tabelle VI darstellt. 

Man kann aber auf Grund der gegebenen Daten sich 
auch leicht Mischungen ohne Bohnenkaffe, also z. B. von 
Zichorie mit Roggen- oder Malzkaffee berechnen. 

Ich habe absichtlich die Kalisalze in Rechnung ge- 
stellt, um zu zeigen, wie geradezu naiv die Angabe ist, 
dass aus dem Gehalt an Kalisalzen eine Gefahr der Zichorie 
für das Herz resultieren könnte. Dabei ist noch ausser- 
dem zu erwähnen, dass die Kalisalze nicht als anorga- 
nische Salze, sondern in organischer Verbindung vorhanden 
sind, also in einer Form, die als Korrektur der Harnsäure- 
vergiftung durch übermässigen Fleischgenuss in der neueren 
Medizin eine immer stärkere Betonung erfährt, der es 
auch die Gemüse und das Obst verdanken, dass sie wieder 
in höherem Masse beachtet werden, als es noch bis vor 
kurzem geschah, wo die Ernährungsfrage unter einer ein- 
seitigen üeberschätzung des Eiweisses litt. Es ist dabei 
ausserdem noch zu beachten, dass Kali- und Phosphor- 
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säure in einem gewissen Parallelverhältnisse günstiger 
Art stehen. 

Bei richtiger Herstellung des Getränkes, wie es für 
die Volksernährung allein in betracht kommt, muss deshalb 
also die angebliche Gefahr einer Herzschädigung durch 
die Kalisalze der Zichorienwurzel als unmotiviert aus- 
geschaltet werden. Es ist aber dabei nochmals darauf 
hinzuweisen, dass, wo Kaflfee nicht als reiner Bohnenkaffee 
genommen, sondern wo er in Verbindung mit Surrogaten 
aus Zerealien und Wurzeln oder Früchten hergestellt wird, 
er wohl nie schwarz, sondern stets in Verbindung mit 
Milch genommen wird, welche einerseits den Nährwert 
erhöht, andererseits schärfer schmeckende Stoffe mildert, 
so wie man übermässig extrahierten Tee durch Zusatz von 
Milch von seinem adstringierenden Geschmack befreit. Es 
ergibt sich weiter für die Fälle, in denen man keinen 
Zusatz zum Kaffee, sondern einen vollständigen Ersatz 
desselben anstrebt, dass man mit Rücksicht auf Geschmack 
und Farbe vermutlich durch Verbindungen der Zichorien- 
wurzel mit Zerealien günstigere Resultate erzielen dürfte, 
weil die Zerealien allein ein zu unansehnliches, graues 
Getränk liefern, das erst durch die starke Färbekraft der 
Zichorie die schönere, appetitlichere, zum Genüsse mehr 
einladende Farbe erhält, die dann auch einen reichlicheren 
Zusatz von Milch ermöglicht. Da solche Gemische bei 
richtiger Färbung und gleichzeitig gewünschtem Geschmacke 
im Sommer auch abgekühlt, mit und sogar ohne Milch- 
zusatz, vielen Bedürfnissen entsprechen dürften, so liegt 
darin vielleicht eine Möglichkeit, bei den Gewohnheiten 
unserer Arbeiterbevölkerung ihr für die Sommerszeit oder 
für den Betrieb in Fabriken ein Getränk zuzuführen, welches 
ihren Durst stillt, ohne sie der Gefahr des Alkohols oder 
des Coffeins auszusetzen. 

Ich muss ausdrücklich nochmals bemerken, dass sich 
meine Untersuchungen nur auf tadellose Ware beziehen. 
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Wenn man ein Urteil über Zichorie gewinnen will, so muss 
man doch zuerst wissen, was die Zichorie im reinen 
Zustande dem Körper zuführen kann. Seit v. Bibra ist 
dies aber nicht immer genügend beachtet worden, und 
die ganz wertlosen gerösteten Rübenschnitzel und andere 
Stoflfe sind sicher immer mit in betracht gekommen, wenn 
man zu dem ganz absprechenden Urteil über Zichorie 
gelangte. Eine objektive Untersuchung, wie ich sie ver- 
sucht habe, hat gegen den berechtigten Genuss von Kaffee 
nichts auszusagen und widerspricht auch durchaus nicht 
dem Wunsche, unter bestimmten Verhältnissen statt des 
Kaffees Zerealien als Surrogate einzuführen. Aber ich 
muss auch auf Grund meiner Versuche auf das ent- 
schiedenste gegen alte und neuere blosse Verurteilungen 
der Zichorie Stellung nehmen. Die Zichorie hat eine volks- 
wirtschafliche Berechtigung und das Produkt entspricht 
als Genussmittel auch gesundheitlich einigen Bedürfnissen, 
wie sie die Aenderung der Volksernährung seit mehr als 
100 Jahren gezeitigt hat. 

Die Hygiene tut sicher besser, mit solchen sozialen 
Verhältnissen zu rechnen, als einem utopischen Purismus 
nachzujagen, mit dem gar nichts erreicht wird, weil das 
Volk sich absolut nicht darum bekümmert. Wenn Zellner 
meint, „dass es besser wäre, es würden die jetzt mit der 
wenig wertvollen Zichorie bebauten Felder auf andere Art 
nutzbar gemacht", so möchte ich, da ich mich mit solchen 
sozialen Fragen viel beschäftigt habe, mir die Bemerkung 
gestatten, dass die Landwirtschaft sich von der Hygiene 
leider bis jetzt gar nicht raten oder gar vorschreiben lässt, 
was sie wohl besser machen würde, sondern dass sie ver- 
dienen will und dazu die Konjunkturen und politischen 
Lagen rücksichtslos ausnützt. Die Landwirtschaft gibt 
z. B., wenn es sich nicht mehr lohnt, den Bau von Körner- 
früchten auf und wendet sich ganz der Viehwirtschaft zu, 
wobei sie in einzelnen Gegenden bei der Verwertung der 

Hueppe, Untersuchungen über Zichorie. Q 
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tierischen Produkte, z. B. der Molkereiprodukte, schon bis 
zur schweren Schädigung der in der Landwirtschaft tätigen 
Menschen gelangt ist; sie richtet sich nicht etwa für die 
Bodenausnützung mit einer idealen Fruchtfolge von Körner- 
und Wurzelfrüchten ein, sondern einfach so, wie die Aus- 
nützung der Konjunkturen es am besten rentiert; sie will 
lieber trotz aller Abstinentenweisheit an Braugerste mehr, 
als an Futtergerste weniger verdienen, trotzdem die Futter- 
gerste als Rollgerste auch ein menschliches Nahrungsmittel 
werden kann; sie will lieber aus dem Obst, wenn sie es 
in Alkohol überführt, wie das z. B. in Oesterreich 
und Ungarn in hohem Masse der Fall ist, ein sehr gutes, 
als am Obst als Nahrungs- und Genussmittel ein massiges 
Geschäft machen. Mit denselben Gründen, mit denen man 
den Ersatz der Zichorie durch den von Zerealien in der 
Landwirtschaft fordern kann, kann man auch darauf hin- 
weisen, dass auch die Körnerfrüchte als Kaffees iirrogate 
der Volksemährung einen ebenso zweifelhaften Dienst 
leisteu, da doch der durch Rösten denaturierte und der 
mit dem Kaffeesatz weggegossene Teil der Zerealien der 
Volksernährung entgehen. Man kann auch darauf hin- 
weisen, dass ueuerdings durch S. Stein^) darauf auf- 
merksam gemacht wurde, dass die Zichorienwurzel ein 
besonders vorteilhaftes Ausgangsmaterial zur Fabrikation 
des Fruchtzuckers ist. Das Gesundheitsamt sagt deshalb 
sehr viel richtiger als Zellner: „Da ein hygienisches und 
volkswirtschaftliches Interesse, den Verbrauch coffeinhaltiger 
Genussmittel zu steigern, nicht vorliegt, sollte den Be- 
mühungen, die Ersatzstoffe aus einheimischen Produkten 
auf Kosten des Bohnenkaffees auszubreiten, kein Widerstand 
entgegengesetzt werden". 

Wenn man der Landwirtschaft das Recht nicht be- 
streitet, zu verdienen und ihre Geschäfts-Interessen zu 



1) Chemiker-Zeitung, 1908, Bd. 32, S. 426. 
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wahren — „auch Agrikultur-Aufgaben müssen geschützt 
werden** habe ich dies einmal ausgedrückt — , so darf 
man aber auch der Industrie und dem Handel das gleiche 
Recht nicht abstreiten. 

In dem Masse, wie die Landwirtschaft dem einhei- 
mischen Bedarfe nicht mehr genügt, müssen die industrielle 
Technik durch rationelle Ausnützung der Rohmaterialien 
und der Welthandel durch Zufuhr der nötigen altgewohnten 
und die Einfuhr guter neuartiger Ersatzmittel aus dem 
Auslande die Mittel beistellen, um die Volksernährung 
quantitativ und qualitativ ausreichend zu gestalten. 

Mit der industriellen Entwicklung waren aber infolge 
des Aufgebens der Beschäftigung im Freien und infolge 
der Arbeit in geschlossenen Räumen tiefgreifende Aende- 
rungen in der Volksernährung verbunden. 

Was der Landarbeiter verdauen kann und wobei er 
gesund und kräftig gedeiht, kann der Industriearbeiter 
deshalb noch lange nicht für seine Ernährung gebrauchen. 
Der letztere gebraucht mehr Fleisch, welches für ihn als 
Genussmittel noch wichtiger ist, denn als Eiweisslieferant, 
er gebraucht andere oder mehr Genussmittel, die ihn zur 
Aufnahme von Nährstoffen anregen. Darin liegt die tiefe 
Berechtigung für den Gebrauch von Kaffee und, wo das 
Coffein durch schädliche Wirkungen kontraindiziert . ist, 
von Kaffee-Surrogaten. Die Hygiene als soziale Brauchs- 
kunst kann sich in diesen Fragen mit der Volkswirtschaft 
sehr gut auseinandersetzen. 
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üeber die Bedeutuog der Zichorienwurzel-Produktion 
stehen mir augenblicklich folgende Daten zur Verfügung: 

Zichorienwurzel - Produktion. 

1. In Oesterreich-Ungarn. 

Jahrgang 1905: 





Angebaute 

Fläche in 

ha 


Ertrag 

in 
Mtztr 


Wert des 

Produktes 

in K 


Wert 
des Darr- 
produktes 

inK 


Nieder -Oesterreich 

Ober- 

Böhmen .... 


1 


zirka 
3 882 

313 
205 
510 


zirka 
746 751 

31900 
37 690 
97 983 


zirka 
2 016 000 

118 030 
101 760 
323 340 


zirka 
3 027 000 


Galizien . , . . 
Ober-Ungarn . . 
West- , . . 
Kroatien .... 


129 300 
173 000 
430 000 









Jahrgang 


1906: 




Nieder -Oesterreich . . 


106 


12 303 


30 700 


Ober- 






78 


20 680 


02 000 


Böhmen .... 






4158 


787 250 


2 201 000 


Galizien .... 






13 


1560 


4 500 


Ober-Ungarn . . 






304 


36 633 


139 200 


West- „ . . 






116 


13 978 


44 700 


Kroatien .... 






462 


83 274 


291 500 



51500 

89 000 

3 001 000 

6 300 

172 800 

59 000 

353 300 



Ober- Oesterreich 
Böhmen . . . 
Ober-Ungarn . 
West- „ 
Kroatien . . . 
Nieder- Oesterreich 
Galizien . . . 



Jahrgang 1907: 



77 


2 307 


70 000 


90 000 


5 897 


1 047 000 


2 674 000 


3 416 000 


354 


66 092 


264 370 


324 900 


259 


48 370 


174 000 


235 500 


469 


63 267 


240 400 


337 800 



Diese Zahlen zur Zeit noch nicht bekannt, 
da Statistik noch^nicht erschienen. 



Norddeutschland, haupt- 
sächlich Magdeburger 
Umgebung .... 

Süddeutschland, haupt- 
sächlich von Ludwigs- 
burg und Heilbronn . 



2. In Deutschland. 

Jahrgang 1907: 



5 000 



1170 



6 170 



Wert in M. 



l 600 000 



4 100 000 



Wert in M 



5 750 000 
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Der Verbrauch von Bohnenkaffee stellt sich folgender- 
massen: 

Bohnenkaffee-Verbranch bzw. Einfnhr 

1. in Oesterreich-Üngarn: 

Im Jahre 1860 200082 Mtztr. 





1870 


264515 


n 




1880 


315916 


n 




1890 


351550 


n 




1899 


418336 


j) 




1907 


598312 


» 


2. 


Deuts 


.chland: 




Im Jahre 


1892 


1220300 Mtztr 




1899 


1538400 


n 




1907 


1900000 


n 



Man kann aus diesen Daten unschwer ersehen, dass 
die Zichorienwurzel eine recht grosse volkswirtschaftliche 
Bedeutung hat. Schon in der Sitzung des österreichischen 
Abgeordnetenhauses vom 23. März 1893 1) hat der Abge- 
ordnete Nitsche mit vollem Rechte darauf hingewiesen, 
dass unter dem Namen Zichorie auch sehr viel minder- 
wertige Stoffe im Handel sind, die wirtschaftlich und ge- 
sundheitlich gerade die ärmste Bevölkerung treffen, und 
das gilt heute noch. 

Die eigenen Untersuchungen haben mich von einigen 
Vorurteilen befreit, die ich hatte, ehe ich mich wirklich 
mit der Frage beschäftigte. Vielleicht dienen diese -Er- 
hebungen dazu, im Interesse der Volkshygiene und Volks- 
wirtschaft eine objektivere Behandlung und Beurteilung 
des Gegenstandes herbeizuführen, als sie durch v. Bibra 
vor 50 Jahren eingeführt und neuerdings tendenziös wieder 
aufgenommen wurde. 

1) Zeitschrift für Nahrungsmittel-Untersuchung, 1893, Vll, S.19. 



Draok Ton L. Schamaeher in Berlin N. 24. 
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